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ABSTRACT
RINGKASAN
Buah tomat merupakan produk hortikultura yang sifatnya rapuh dan mudah rusak sehingga masalah-masalah pasca panen perlu
mendapatkan perhatian khusus. Usaha-usaha perlu digalakkan dan dikoordinasikan secara rapi agar tingkat kerusakan menjadi
seminimal mungkin. Salah satu alternatif pengendalian penyakit pasca panen pada buah-buahan dengan pengendalian secara fisik
yang berupa perlakuan suhu panas (heat treatment), dengan tidak menggunakan bahan kimia dan biayanya lebih murah. Perlakuan
panas pada setiap buah tidak sama waktunya, untuk itu perlu adanya penentuan waktu yang tepat. Hal ini untuk menghindari
kerusakan akibat suhu tinggi dan gejalanya dapat di lihat seperti kulit buah mengerut dan buah menjadi sangat lunak. Tujuan
penelitian ini adalah untuk menduga distribusi suhu pada buah Tomat dengan berbagai tingkat kematangan selama perlakuan panas
(heat treatment) dengan menggunakan model ball.
Penelitian analisis pindah panas pada buah tomat menggunakan buah tomat dengan tiga tingkat kematangan yaitu tomat hijau, tomat
pecah warna dan tomat merah serta penelitian ini dilakukan dengan cara mengukur suhu pada pusat, daging serta kulit buah tomat.
Hasil pengukuran dihubungkan dengan pengukuran metode ball. Parameter penelitian yang dilakukan diantaranya analisis sifat fisik
buah tomat yang meliputi pengukuran volume, pengukuran massa jenis. Analisis sifat termal pada buah tomat yang meliputi
perhitungan panas jenis, perhitungan konduktivitas panas dan perhitungan difusivitas panas serta perhitungan model pindah panas
dengan metode ball dan verifikasi model. 
	Hasil penelitian menunjukkan suhu rata-rata pada inti pusat buah tomat merah lebih rendah dari suhu rata-rata kulit dan daging
buah tomat pada semua variasi suhu. Pada perlakuan panas suhu 45 oC pada menit ke-30 diperoleh suhu rata-rata pada pusat tomat
hijau adalah 42,1 oC, suhu rata-rata pada tomat pecah warna 42,06 oC dan suhu rata-rata pada tomat merah adalah 42,4 oC. Pada
perlakuan panas suhu 50 oC menit ke-30 diperoleh suhu pusat buah tomat hijau adalah 44,83 oC, suhu rata-rata pada tomat pecah
warna 45,06 oC dan suhu rata-rata pada tomat merah adalah 45,3 oC. Pada perlakuan panas suhu 60 oC pada menit ke-30 diperoleh
suhu pusat pada tomat hijau adalah 54,3 oC, suhu rata-rata pada tomat pecah warna 54,76 oC dan suhu rata-rata pada tomat merah
adalah 55,03 oC. Nilai kesalahan (error) pada semua perlakuan panas dengan berbagai tingkat kematangan buah tomat lebih kecil
dari taraf uji 5 % dan dapat dinyatakan sebaran data terarah dan nilai koefisien determinasi (R2) hampir mendekati angka 1. Model
pindah panas akan semakin akurat jika nilai koefisien determinasi (R2) yang didapat mendekati 1. Dengan demikian menerangkan
bahwa sebaran data hasil pengukuran dengan data hasil uji model masih dapat diterima.
